Duxelles de champignons 


5mn de réalisation 


350gr champignons de Paris Ï jus de citron 

40gr d’oignon 40gr d’échalotes 

30cr de beurre 1 CS d’huile 

V2 CC de sel 4 tours de moulin à poivre 


- _Arroser de jus de citron, les champignons nettoyés et lavés. 

- Les mettre dans le bol avec oignons, échalotes, beurre, huile, sel et poivre. 

- Mixer 15 à 20sec. vitesse 3,5. Insister s’1l reste quelques gros morceaux. 

- Régler Smn à 90°C vitesse 2. A l’arrêt, égoutter soigneusement en récupérant 
le jus de cuisson à mélanger avec un jus de rôti par exemple. 


- Sèche s'utilise pour farcir légumes, poissons, volailles, escalopes, crêpes aux 
champignons, etc. 


- Base: 2 CS + jus de cuisson + 90cr de vin blanc dans le bol. Mettre le 
panier(pour éviter projections). Régler 8mn à 80°C vitesse 4. A l’arrêt de la 
minuterie, ajouter 2 gobelets de crème liquide et régler Smn à 80°C vitesse 4 
pour poissons et volailles. On remplace la crème fraîche par du coulis de tomates, 
pour les escalopes de veau, sautés triperie et rognons. 
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